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(54) Назва корисної моделі: 

ФАРШ ДЛЯ ВИРОБНИЦТВА М'ЯСНИХ ЗАМОРОЖЕНИХ НАПІВФАБРИКАТІВ В ТІСТОВІЙ 
ОБОЛОНЦІ 

(57) Формула корисної моделі: 

Фарш для виробництва м'ясних заморожених напівфабрикатів в тістовій оболонці я к и й включає 
яловичину, сало, цибулю ріпчасту, який відрізняється тим, що додатково містить свинину, грибну сировину, 
рис відварений, яйця у наступному співвідношенні компонентів, мас. %: 

яловичина 25-40 
30-41 

4-8 
свинина 
сало 
рис відварений 7-15 
цибуля ріпчаста 2-4 
яйця курячі 2-3 
грибна сировина 5-12. 
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ТЕХНОЛОГІЙ 
(57) Фарш для виробництва м'ясних заморожених 
напівфабрикатів в тістовій оболонці, який включає 
яловичину, сало, цибулю ріпчасту, який відрізня-

2 

ється тим, що додатково містить свинину, грибну 
сировину, рис відварений, яйця у наступному спів-
відношенні компонентів, мас.%: 

яловичина 25-40 
свинина 30-41 
сало 4_8 

рис відварений 7_15 
цибуля ріпчаста 2-4 
яйця курячі 2-3 
грибна сировина 5.12. 

Корисна модель відноситься до м'ясної галузі 
харчової промисловості, а саме - до виробництва 
м'ясних заморожених напівфабрикатів в тістовій 
оболонці. 

Відомий м'ясний фарш для виробництва м'яс-
них заморожених напівфабрикатів в тістовій обо-
лонці, який містить у мас.%: яловичину - 82, сало -
13,1, цибулю ріпчасту - 4,9 (ДСТУ 6028:2008). 

Недоліком відомого фаршу є незадовільні фу-
нкціонально-технологічні характеристики, відсут-
ність належної кількості вітамінів та мікроелемен-
тів, що необхідні для життя людини. 

Основним завданням корисної моделі є ство-
рення композиції фаршу для виробництва м'ясних 
заморожених напівфабрикатів в тістовій оболонці, 
з підвищеною біологічною та харчовою цінністю 
продукції, збагачення м'ясних виробів макро- та 
мікроелементами, вітамінами, розширення їх асо-
ртименту, а також зниження собівартості. 

Поставлена задача вирішується тим, що фарш 
для виробництва м'ясних заморожених напівфаб-
рикатів в тістовій оболонці містить яловичину, са-
ло, цибулю ріпчасту. Згідно корисної моделі, дода-
тково містить свинину, грибну сировину, рис 
відварений, яйця курячі в такому співвідношенні 
компонентів, мас.%: 

Яловичина 25-40 
Свинина 30-41 
Сало 4_8 

Рис відварений 7.^5 
Цибуля ріпчаста 2-4 

Яйця курячі 2-3 
Грибна сировина 5.12 
Причинно-наслідковий зв'язок між запропоно-

ваним складом та очікуваним технічним результа-
том полягає в наступному: введення до основної 
рецептури фаршу для виробництва м'ясних замо-
рожених напівфабрикатів в тістовій оболонці в 
якості добавки грибної сировини дозволяє отрима-
ти продукт з оптимальними органолептичними 
показниками, збалансований за хімічним складом; 
збагатити продукт вітамінами, мікроелементами, 
необхідними для нормального функціонування 
організму. 

При введенні яловичини менше 25мас.% при-
зводить до погіршення органолептичних показни-
ків, а більше 40мас.% - до утворення резиноподіб-
ної консистенції та темного кольору. 

При введенні свинини менше 30мас.% погір-
шується структура готових виробів, а більше 
41 мас.% - підвищується вміст жиру у продукті, 
знижуючи його якісні показники і вологозв'язуоу 
здатність фаршу. 

Додавання сала менше 4мас.% призводить до 
підвищення жорсткості продукту, а більше 8мас : а 
- до погіршення якісних показників продукту. 

Зменшення кількості рису 7мас.% призводить 
до зниження біологічної цінності виробів, а збіль-
шення - 15мас.% недоцільно, так як знижується 
харчова цінність продукту за рахунок зменшення 
вмісту повноцінних білків м'яса, а також погіршу-
ються органолептичні показники. 
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Введення грибної сировини менше 5мас % 
призводить до зниження біологічної цінності виро-
бів, а більше 12мас.% призводить до погіршення 

фаршу. П°КаЗНИКІВ' П°РУШЄННЯ СТРУ^УРИ Усного 
Грибна сировина - величезний резерв макро-

та мікронутрієнтів, за поживністю наближається до 

м'ясних продуктів, а по засвоєнню грибів організ-

нГоПГоГжИенПнРяИРІВНЮЄТЬСЯ Д ° П Р ° Д У К Т І В Р ^ и к -

лимИ І М І Ч Н И Й С К Л а Д С В І Ж И Х ф И б і в н а в едено у таб-

Хімічний склад свіжих грибів, 
Таблиця 1 

% 

Вид гриба 

Білий гриб 
Опеньок осінній 
Рижик 
Лисички 
Печериця 

Вода 

89,4 " 
90,0 
88,9 
91,0 
91,0 

Білки 

3,7 
2 , 2 
1,9 

Жири 

1,7 
1,2 

1,6 
0,8 
1,1 

4,9 1,01" 

Вуглеводи 

1,1 
0,5 
0,5 
1,5 
0,1 

№ при-
кладу Яловичина 

1 ЗО 

ЗО 

25 

ЗО 

26 

40 

Свинина 

40 

41 

40 

36 

40 

20 

Сало Рис від-
варений 

15 

10 

15 

10 

Цибуля 
ріпчаста 

13 

Клітковина 

2,3 
2,3 
2 , 2 
0,7 

Зола 

0,9 
1,0 
0,7 

За хімічним складом гриби наближаються до 
б і л Г ; я

а Л Є М Ю Т Я Т Ь ' У п °Р і в н я нн і з ними, більше 
б лкш та жир», М,стять стерини, фосфатиди, ефір-
ні олп и п о л і н а с и ч е н і жирні кислоти, мінеральні 
речовини: калій, фосфор, залізо, мідь, магній, на-
трій, кальцій, сірка, кремній, цинк, хром, фтор то-

* Г 6 а Х Н Є М а Є к Р ° х м а ™ . але є глікоген, іден-
тичний глікогену тваринного походження, містять 

0,9 
1,0 
1,0 

Енергетична цінність 
кДж/100 г 

23 
17 
17 
20 
27 J 

винну, щавлеву, фу-органічні кислоти (лимонну, 
марову). 

Багаті гриби й вітамінами: Ві, В2 В6 С РР 
Таким чином, при введенні грибної сировини 

продукт збагачується біологічно-активними речо 
винами, які необхідні для нормального функціону-
вання людського організму. функцюну 

и , а г 5 и к л а д и композицій фаршу для виробництва 
мясних заморожених напівфабрикатів в тістовій 
оболонці наведено в таблиці 2. 

Таблиця 2 

Яйця 
курячі 

Грибна 
сировина 

З 

5 

10 

12 

15 

Висновки 

Зниження органолептики при не-
значної кількості грибної сировини — -і ип^цдуїПУІ 
Хороша органолептика при незнач-
ній кількості грибної сировини V Фа-
рші 
Високі органолептичні показники 
при зменшенні відсотка грибної си-
ровини у фарші 
Високі органолептичні, якісні показ 
ники при значної кількості грибної 
сировини 
Хороша органолептика при збіль-
шені кількості грибної сировини у 
фарші 
Зниження органолептики при збіль-
шені Кількості грибної сировини 

Використання грибної сировини В ЯКОСТІ nnfia • 
ВКИ дозволяє отримати продукт з оптимальними" м Г п Г С К Л 8 Д 0 М ; З б а г а ™ ™ n P < № вітамінами 
органолептичними показниками, збалансований за Ц к ц Т о н у Г н Г о р г ^ з м Т ^ ^ Д Л Я Н ° Р М а Л Ь Н 0 Г 0 
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